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Abstrak 
Jenang merupakan salah satu olahan pangan yang sangat populer di masyarakat Indonesia, terbuat dari 
tepung ketan, gula merah, dan santan kelapa memiliki aroma yang khas karena adanya aroma gula merah 
dan memiliki tekstur yang kenyal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 1) pengaruh interaksi antara 
substitusi mocaf dan penambahan puree wortel  terhadap sifat organoleptik jenang, 2) pengaruh subtitusi 
mocaf terhadap sifat organoleptik jenang, 3) pengaruh penambahan puree wortel terhadap sifat 
organoleptik jenang, 4) kandungan gizi produk terbaik dari hasil uji organoleptik yang meliputi protein, 
karbohidrat, lemak, serat, Beta Karoten, Vitamin A, 5) masa simpan produk jenang. 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan 9 perlakuan terdiri dari 2 faktor dengan 3 
tingkat substitusi mocaf 50%, 70%, 90% dan penambahan puree wortel 150%, 200%, 250%. Pengambilan 
data menggunakan lembar observasi dengan jumlah panelis sebanyak 45 orang yang terdiri dari 15 panelis 
terlatih dan 30 panelis semi terlatih. Analisis data yang digunakan adalah Anava ganda dan uji lanjut 
Duncan. Untuk mencari hasil terbaik dari uji organoleptik jenang, jenang terbaik diuji kimiawi di 
Laboratorium yang meliputi protein, karbohidrat, lemak, serat, Beta karoten, Vitamin A dan masa simpan. 
Subtitusi tepung mocaf berpengaruh terhadap (rasa) penambahan jumlah puree wortel berpengaruh 
terhadap (warna, aroma, rasa dan tingkat kesukaan) sedangkan interaksi antara substitusi tepung mocaf dan 
penambahan puree wortel tidak berpengaruh terhadap jenang wortel. Kandungan  gizi jenang terbaik dari 
formula substitusi tepung mocaf 50% dan penambahan  puree wortel 150%, dan memiliki kandungan gizi 
protein 4,57 g, karbohidrat 65,82 g, lemak 5,31 g, serat 2,48 g, Beta karoten 876,50 mg, Vitamin A 298,40 
mg dan masa simpan 7,3 hari. 
Kata Kunci: Jenang, mocaf, puree wortel. 
Abstrack 
The very popular processed food in Indonesia society is jenang, made by glutinous rice flour, brown 
sugar, and coconut milk has a distinctive aroma of brown sugar for their aroma and has a chewy texture. 
This research it head to determine 1) the effect of the interaction between substitution mocaf and adding 
puree carrot to the organoleptic properties of jenang, 2) the effect of substitution mocaf the organoleptic 
properties of jenang, 3) the effect of adding puree carrot to the organoleptic properties of jenang, 4) the 
nutritional content of products the best of results organoleptic test which includes protein, carbohydrates, 
fat, fiber, beta-carotene, Vitamin A, 5) product shelf life jamb. 
The research are about experiment with 9 treatments consisted of 2 factors with 3 levels of 
substitution mocaf 50%, 70%, 90%, and the addition of puree carrot  150%, 200%, 250%. Retrieving data 
using observation sheet with a number of panelists as many as 45 people consisting of 15 trained panelists 
and 30 semi-trained panelists. Analysis of the data used is double Anova and Duncan test. To search for the 
best results of the organoleptic test, the best jenang chemical tested in the laboratory that includes protein, 
carbohydrates, fat, fiber, beta carotene, Vitamin A and shelf life. 
Substitution mocaf flour very influential on the (taste) the addition of puree carrot affect the (color, 
aroma, taste and preference level) while the interaction between mocaf flour substitution and addition of 
puree carrot does not affect the carrot jenang. The nutrient content of the formula best jenang flour 
substitution mocaf 50% and 150% addition of puree carrot, and contains nutrients 4.57 g protein, 65.82 g 
carbohydrates, 5.31 g fat, 2.48 g fiber, beta carotene 876, 50 mg, Vitamin A 298.40 mg and shelf-life of 7.3 
days. 
Key Words: jenang, mocaf, puree carrot. 
PENDAHULUAN 
Jenang merupakan suatu olahan pangan yang 
dibuat dari campuran tepung beras ketan, gula kelapa, 
santan kelapa, yang didihkan hingga menjadi kental dan 
berminyak tidak lengket, dan apabila dingin pasta akan 
menjadi padat, kenyal, dan dapat diiris (Haryadi, 2006). 
Jenang merupakan makanan yang populer, tidak mudah 
rusak, serta tahan terhadap penyimpanan yang cukup 
lama tanpa proses pengawetan, namun tidak semua bisa 
menyukai jenang, penyukanya hanya terbatas pada 
kalangan orang tua dan kerap dijadikan buah tangan oleh 
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para wisatawan.  Jenang diklasifikasikan menjadi dua, 
yaitu jenang yang diolah dari buah-buahan dan jenang 
yang diolah dari tepung-tepungan, salah satunya tepung 
ketan (Apriyanto, 2005: 171). 
Tepung ketan merupakan bahan pokok pembuatan 
kue-kue Indonesia, Tepung ketan memiliki kandungan 
pati dengan kandungan amilopektin yang lebih besar 
dibandingkan dengan tepung-tepung lainnya. 
Amilopektin inilah yang menyebabkan tepung ketan lebih 
pulen dibandingkan dengan tepung lainnya. Makin tinggi 
kandungan amilopektin pada pati maka makin pulen pati 
tersebut, hal ini yang membuat harga tepung ketan juga 
semakin terus meningkat, saat ini harga tepung ketan 
dipasaran mencapai Rp.17.800/kg maka untuk mengatasi 
dan untuk melakukan penganekargaman makanan di 
Indonesia agar penyuka jenang tidak terbatas pada 
kalangan tertentu maka akan dilakukan pengembangan 
produk berupa penggantian bahan baku jenang, namun 
bahan baku yang digunakan juga merupakan bahan yang 
juga terdapat di wilayah Indonesia, seperti ubi kayu yang 
telah dikembangkan menjadi tepung mocaf (Sugiyono, 
2002). 
Tepung mocaf (Modified Cassava Flour) yang 
ditemukan oleh Dr. Achmad Subagyo, Dosen Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Negeri Jember pada 
tahun 2004. Mocaf memiliki kandungan pati yang tinggi 
sehingga dapat menjadi subsitusi dengan tepung ketan 
yang sifatnya juga tinggi kandungannya patinya. Menurut 
Salim (2011), tepung  mocaf tidak mengandung zat 
gluten. Tepung mocaf berwarna putih, lembut, dan tidak 
berbau singkong. Tepung mocaf dikatakan sebagai proses 
modifikasi sebab pada pembuatan mocaf dilakukan proses 
khusus yang disebut dengan fermentasi atau pemeraman 
yang melibatkan jasa mikrobia atau enzim tertentu, 
sehingga selama proses fermentasi berlangsung terjadi 
perubahan yang luar biasa baik dari aspek perubahan 
fisik, kimiawi dan mikrobiologis. 
Kondisi saat ini menunjukkan bahwa produk 
mocaf secara ekonomis jauh lebih murah daripada produk 
tepung ketan yang beredar dipasaran, bahan baku yang 
mudah dibudidayakan, murahnya harga ubi kayu di 
pasaran saat ini, serta proses pengolahan tepung yang 
tidak memerlukan teknologi tinggi, membuat harga mocaf 
saat ini hanya berkisar antara Rp. 5.000/kg dari harga 
tepung ketan saat ini yang mencapai Rp.17.800/kg. 
Menurut Wardani (2011), tepung mocaf memiliki 
kandungan pati yang tinggi 74,3% dan amilopektin pada 
tepung mocaf 75% lebih tinggi dibandingkan amilosanya 
25% sedangkan menurut Noerdin (2008) tepung ketan 
memiliki kandungan pati 85% dengan kandungan 
amilopektin pada tepung ketan 83% dan kandungan 
amilosa 17%. 
Menurut Subagyo (2006), mocaf memiliki 
kandungan serat sekitar 0,21%, maka dalam penelitian 
pembuatan jenang ini akan ditambahkan dengan puree 
wortel. Penambahan puree wortel dimaksudkan untuk 
penganekaragaman pangan serta untuk meningkatkan 
kandungan serat dan memberikan warna untuk jenang. 
Wortel merupakan bahan pangan yang kaya akan 
beta karoten menurut Khomsan (2009), wortel sarat 
dengan beta karoten 754 g, kadar beta karotennya hampir 
dua kali lebih banyak daripada kangkung 380 g, tiga kali 
lebih banyak dari pada daun caisim 286 g, dan lebih 
tinggi daripada bayam 409 g. 
Wortel memiliki kandungan beta karoten yang 
merupakan sumber vitamin A yang tinggi, sehingga 
penambahan  ini dimaksudkan untuk memperkaya 
kandungan beta karoten dan serat pada jenang. Beta 
karoten merupakan pigmen warna orange, merah orange 
dan kuning yang secara alami terdapat didalam produk 
pangan baik dalam sayuran maupun buah (Rachman, 
2004). Wortel memiliki rasa langu karena adanya 
isocoumarin dalam wortel yang membuat wortel kurang 
disukai untuk menghilangkan rasa langu maka bentuk 
penambahan wortel dalam pembuatan jenang yaitu 
dengan menjadikan puree, agar serat sayuran, kandungan 
gizi tetap bertahan pada wortel. Penambahan wortel pada 
pembuatan jenang agar menambah jenis olahan jenang. 
Subtitusi tepung ketan dengan mocaf 
kemungkinan akan meminimalis biaya produksi dan 
membentuk struktur kekenyalan yang sesuai dengan 
kriteria karena kandungan amilopektin tepung mocaf 
setara dengan kandungan amilopektin tepung ketan. 
Penambahan wortel digunakan sebagai bahan tambahan 
pada jenang dimungkinan akan berpengaruh pada sifat 
organoleptik, disebabkan kandungan air yang akan 
berpengaruh pada adonan jenang. Penggunaan subtitusi 
mocaf dan puree wortel dalam pembuatan jenang 
memerlukan komposisi yang tepat sehingga tercipta 
produk yang mempunyai sifat organoleptik meliputi 
warna, aroma, rasa, kekenyalan dan tingkat kesukaan 
sesuai dengan kriteria. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh subtitusi mocaf, penambahan puree wortel, 
interaksi subtitusi mocaf dan penambahan puree wortel 
terhadap sifat organoleptik jenang yang meliputi warna, 
aroma, rasa, kekenyalan dan tingkat kesukaan, serta 
mengetahui kandungan nilai gizi dari jenang hasil uji 
organoleptik yang dilakukan meliputi karbohidrat, 
protein, lemak, serat, beta karoten, vitamin A dan masa 
simpan produk jenang. 
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METODE 
Desain eksperimen dalam penelitian ini adalah 
desain dua faktor. Dua faktor tersebut terdiri dari, faktor 
satu adalah subtitusi mocaf (M) yang terdiri dari tiga 
tingkatan yaitu persentase (%) dari berat tepung Mocaf 
yaitu: M1 = 50%, M2 = 70%, dan M3 = 90%. Sedangkan 
faktor dua yaitu penambahan puree wortel yang terdiri 
dari tiga tingkatan yaitu W1 = 150%, W2 = 200%, W3 = 
250%. Desain eksperimen dalam penelitian ini dapat 
dilihat pada Tabel 1 
Tabel 1 Desain Eksperimen 
 
Keterangan: 
M1 : Prosentase substitusi tepung mocaf 50% 
M2 : Prosentase substitusi tepung mocaf 70% 
M3 : Prosentase substitusi tepung mocaf 90% 
W1 : Prosentase penambahan puree wortel 150% 
W2 : Prosentase penambahan puree wortel 200% 
W3 : Prosentase penambahan puree wortel 250 % 
M1W1 : Tepung mocaf 50% dan puree wortel 150% 
M1W2 : Tepung mocaf 50% dan puree wortel 200% 
M1W3 : Tepung mocaf 50% dan puree wortel 250% 
M2W1 : Tepung mocaf 70% dan puree wortel 150% 
M2W2 : Tepung mocaf 70% dan puree wortel 200% 
M2W3 : Tepung mocaf 70% dan puree wortel 250% 
M3W1 : Tepung mocaf 90% dan puree wortel 150% 
M3W2 : Tepung mocaf 90% dan puree wortel 200% 
M3W3 : Tepung mocaf 90% dan puree wortel 250% 
Data diperoleh dari penelis terlatih yaitu dosen 
Program Studi Tata Boga Jurusan PKK Fakultas Teknk 
Universitas Negeri Surabaya sebanyak 15 orang; dan 
panelis semi terlatih yaitu Mahasiswa Program Studi Tata 
Boga Jurusan PKK Fakultas Teknik Universitas Negeri 
Surabaya sebanyak 30 orang. Metode pengumpulan data 
organoleptik dengan observasi menggunakan instrument 
lembar observasi dalam bentuk check list yang memuat 
penilaian sifat orgaoleptik jenang meliputi warna, aroma, 
kekenyalan, rasa dan tingkat kesukaan. 
Teknis analisis data menggunakan analisis varian 
ganda (anava dua jalur) dengan bantuan computer 
program SPSS 16.0 2007 dan uji lanjut Duncan. 
ALAT 
 Alat yang dibutuhkan dalam pembuatan jenang 
dapat dilihat pada Tabel 2 berikut ini: 
 
Tabel 2 Daftar Peralatan 
 
BAHAN 
1. Wortel 
Wortel yang digunakan harus segar dengan jenis 
wortel chantenay 
2. Gula 
Gula yang digunakan yaitu gula merah tanpa merk 
yang dijual ditoko rumahan 
3. Santan kental 
Santan yang digunakan adalah santan dari satu butir 
kelapa tua yang diparut sebanyak 500gram tanpa 
penamabahan air 
4. Santan cair 
Santan yang digunakan dari bekas perasan kental 
dengan penamabahan air 500 ml 
5. Tepung ketan 
Tepung ketan yang digunakan adalah tepung ketan 
yang bermerk Tepung ketan RoseBrand 
6. Tepung mocaf 
Mocaf  yang digunakan adalah tepung mocaf  
bermerk Mocaf  Bandung  
 
SKEMA PEMBUATAN JENANG 
 
Gambar 1: Skema Pembuatan Jenang 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Uji Organoleptik 
1. Warna 
Nilai rata-rata warna subtitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel diperoleh nilai rata-
rata berkisar antara 2,22 sampai dengan 3,04. 
Nilai rata-rata warna jenang dari perlakuan 
substitusi mocaf dan penambahan puree wortel 
tersaji pada Gambar 2. 
 
  Gambar  2: Nilai Rata-Rata Warna Jenang 
Hasil uji organoleptik dianalisis dengan 
perhitungan anava ganda untuk mengetahui ada 
dan tidaknya pengaruh substitusi mocaf dan 
penamabahan puree wortel terhadap warna 
jenang. Hasil uji anava ganda warna pada jenang 
dapat dilihat pada Tabel 3. 
 
Tabel 3 Anava Ganda Warna Jenang 
 
Warna jenang sangat dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel, tetapi tidak 
dipengaruhi oleh subtitusi mocaf dan interaksi 
antara subtitusi mocaf dan penambahan puree 
wortel. Adapun pengaruh penambahan puree 
wortel dapat dilihat dengan uji lanjut Duncan. 
Hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat pada Tabel 
4 sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
Tabel 4 Hasil Uji Lanjut Duncan Warna 
Jenang 
 
Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa 
penambahan puree wortel 250% memiliki 
kriteria warna terbaik cukup berwarna orange. 
Hal ini dipengaruhi oleh pigmen karoten 
(β-karoten), yaitu suatu senyawa kimia 
pembentuk vitamin A, senyawa ini yang 
membuat wortel berwarna orange, merah orange 
dan kuning yang secara alami terdapat didalam 
produk pangan baik dalam sayuran maupun 
buah (Rachman, 2004), sehingga semakin 
banyak jumlah penambahan puree wortel maka 
kandungan pigmen karoten semakin tinggi dan 
warna jenang menjadi cukup berwarna orange. 
2. Aroma 
Nilai rata-rata aroma subtitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel diperoleh nilai rata-
rata berkisar antara 2,71 sampai dengan 3,35. 
Nilai rata-rata aroma jenang dari perlakuan 
substitusi mocaf dan penamabahan puree wortel 
tersaji pada gambar 3. 
 
Gambar 3: Nilai Rata-Rata Aroma Jenang 
Hasil uji organoleptik dianalisis dengan 
perhitungan anava ganda untuk mengetahui ada 
dan tidaknya pengaruh subtitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel terhadap aroma 
jenang. Hasil uji anava ganda aroma pada jenang 
dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5 Anava Ganda Aroma Jenang 
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Aroma jenang sangat dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel tetapi tidak dipengaruhi 
oleh subtitusi mocaf dan interaksi antara subtitusi 
mocaf dan penambahan puree wortel. Adapun 
pengaruh penambahan puree wortel dapat dilihat 
dengan uji lanjut Duncan. Hasil uji lanjut Duncan 
dapat dilihat pada Tabel 6 sebagai berikut: 
Tabel 6 Hasil Uji Lanjut Duncan Aroma 
Jenang 
 
Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa 
penambahan puree wortel 150% dan 200% 
menghasilkan aroma terbaik dengan kriteria 
kurang beraroma wortel, mocaf dan cukup 
beraroma santan, gula merah. 
Proses pembuatan jenang dipengaruhi oleh 
perpaduan bahan-bahan penyusun seperti gula 
dan santan. Menurut Djumarti (2012), protein 
dalam santan berperan dalam proses 
pembentukan bau akibat reaksi maillard antara 
gula pereduksi dengan gugus anima primer dari 
protein hal ini yang mempengaruhi aroma pada 
hasil jadi jenang. 
3. Kekenyalan 
Nilai rata-rata kekenyalan subtitusi mocaf 
dan penambahan puree wortel diperoleh nilai 
rata-rata berkisar antara 2,71 sampai dengan 
3,06. Nilai rata-rata kekenyalan jenang dari 
perlakuan substitusi mocaf dan penambahan 
puree wortel tersaji pada gambar 4. 
 
Gambar 4: Nilai Rata-Rata Kekenyalan Jenang 
 
Hasil dari uji organoleptik kemudian 
dianalisis dengan menggunakan perhitungan 
anava ganda untuk mengetahui ada dan tidaknya 
pengaruh substitusi mocaf dan penambahan 
puree wortel terhadap kekenyalan jenang. Hasil 
uji anava ganda kekenyalan dapat dilihat pada 
Tabel 7. 
 
        Tabel 7 Anava Ganda Kekenyalan Jenang 
 
Kekenyalan jenang tidak dipengaruhi oleh 
Substitusi mocaf, penambahan puree wortel dan 
interaksi antara substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel. 
4. Rasa  
Nilai rata-rata Rasa subtitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel diperoleh nilai rata-
rata berkisar antara 2,53 sampai dengan 3,44. 
Nilai rata-rata rasa jenang dari perlakuan 
substitusi mocaf dan penambahan puree wortel 
tersaji pada gambar 5. 
 
Gambar 5: Nilai Rata-Rata Rasa Jenang 
Hasil uji organoleptik dianalisis dengan 
perhitungan anava ganda untuk mengetahui ada 
dan tidaknya pengaruh subtitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel terhadap rasa jenang. 
Hasil uji anava ganda warna pada jenang dapat 
dilihat pada Tabel 8. 
Tabel 8 Anava Ganda Rasa Jenang 
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Rasa jenang sangat dipengaruhi oleh 
substitusi mocaf. Adapun pengaruhnya dapat 
dilihat dengan uji lanjut Duncan. Hasil uji lanjut 
Duncan dapat dilihat pada Tabel 9 sebagai 
berikut: 
Tabel 9 Hasil Uji Lanjut Duncan Mocaf 
Rasa Jenang 
 
Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa 
subtitusi mocaf 50% memiliki rasa terbaik 
dengan kriteria manis dan kurang berasa wortel, 
mocaf. 
Menurut Salim (2011:38), kualitas tepung 
mocaf ditentukan oleh proses fermentasi yang 
dilakukan. Penelitian sebelumnya menyatakan 
bahwa subtitusi mocaf 20%, 40% dan 60% 
berpengaruh terhadap rasa kue mochi karena 
rasa khas mocaf terjadi proses hidrolisis granula 
pati yang menghasilkan monosakarida sebagai 
bahan baku untuk menghasilkan asam organik, 
asam organik inilah yang mempengaruhi rasa 
khas pada kue (Wiraswati, 2013). 
Rasa jenang sangat dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel. Adapun pengaruhnya 
dapat dilihat dengan uji lanjut Duncan. Hasil uji 
lanjut Duncan dapat dilihat pada Tabel 10 
Sebagai berikut: 
Tabel 10 Hasil Uji Lanjut Duncan Wortel 
Rasa Jenang 
 
 
Hasil uji lanjut Duncan menyatakan bahwa 
penambahan puree wortel 150% memiliki rasa 
terbaik dengan kriteria manis dan kurang berasa 
wortel, mocaf. 
Menurut Rukmana (1995), wortel 
mempunyai rasa langu karena adanya 
isocoumarin sehingga akan memberikan 
pengaruh terhadap hasil produk makanan. 
Rasa jenang tidak dipengaruhi oleh 
interaksi antara substitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel. 
 
 
 
 
 
5. Tingkat Kesukaan 
Nilai rata-rata tingkat kesukaan jenang 
dengan substitusi mocaf dan penambahan puree 
wortel diperoleh nilai rata-rata berkisar antara 
2,8 sampai dengan 3,11. Nilai rata-rata tingkat 
kesukaaan jenang dari perlakuan substitusi mocaf 
dan penambahan puree wortel tersaji pada 
gambar 6. 
 
Gambar 6: Nilai Rata-Rata Kesukaan Jenang 
Hasil uji organoleptik dianalisis dengan 
perhitungan anava ganda untuk mengetahui ada 
dan tidaknya pengaruh subtitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel terhadap kesukaan 
jenang. Hasil uji anava ganda tingkat kesukaan 
pada jenang dapat dilihat pada Tabel 11. 
Tabel 11 Anava Ganda Kesukaan Jenang 
 
Kesukaan jenang dipengaruhi oleh 
penambahan puree wortel, tetapi tidak 
dipengaruhi substitusi mocaf  dan interaksi 
antara substitusi mocaf dan penambahan puree 
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wortel. Adapun pengaruh penambahan puree 
wortel dapat dilihat dengan uji lanjut Duncan. 
Hasil uji lanjut Duncan dapat dilihat pada Tabel 
12 sebagai berikut: 
Tabel 12 Hasil Uji Lanjut Duncan Tingkat 
Kesukaan Jenang 
 
Uji lanjut Duncan menyatakan bahwa 
penambahan puree wortel 150% 
menghasilkan jenang yang lebih disukai 
daripada penambahan puree wortel 200% dan 
250%. 
Hal ini menunjukan bahwa panelis lebih 
menyukai jenang dengan penambahan puree 
wortel yang lebih sedikit, karena secara 
keseluruhan baik aroma dan rasa dengan 
penambahan puree wortel lebih sedikit 
hasilnya semakin baik. 
B. Penentuan Produk Terbaik 
Penentuan produk terbaik diperoleh dari 
nilai uji lanjut Duncan yang terbaik dan sering 
muncul. Berdasarkan nilai uji lanjut Duncan 
produk jenang subtitusi mocaf dan penambahan 
puree wortel diperoleh nilai tertinggi dan sering 
muncul yaitu produk jenang dengan subtitusi 
mocaf  50% dan penambahan puree wortel 
150%. 
 
C. Kandungan Gizi Jenang 
Produk Jenang terbaik yaitu dengan 
subtitusi mocaf 50% dan penambahan puree 
wortel 150% diuji secara kimia untuk diketahui 
kandungan gizinya. Uji kandungan gizi 
dilakukan di Balai Penelitian dan Konsultasi 
Industri Laboratorium. Hasil uji kimia dapat 
dilihat pada Tabel 13. 
Tabel 13 Kandungan Gizi dan Masa 
Simpan Jenang 
 
Hasil uji laboratorium produk jenang 
terbaik dengan substitusi mocaf 50% dan 
penambahan puree wortel 150% menunjukkan 
bahwa produk tersebut memiliki kandungan 
Protein 4,57 g, Karbohidrat 65,52 g, Lemak 5,31 
g, Serat 2,48 g, Beta karoten 92,55 mg, Vitamin 
A 136,80 mg dan masa simpan 7,3 hari. 
Protein merupakan kandungan utama yang 
dibutuhkan oleh tubuh. Protein diperoleh dari 
bahan yang digunakan antara lain dari tepung 
mocaf dan tepung ketan.  
Karbohidrat diperoleh dari penggunaan 
tepung ketan dan tepung mocaf. Karbohidrat 
merupakan sumber energi utama bagi tubuh 
manusia. 
Beta karoten adalah pigmen warna kuning-
oranye yang jika dicerna di dalam tubuh kita, 
akan berubah menjadi vitamin A. fungsi vitamin 
A dan beta karoten antara lain berguna bagi 
kesehatan mata dan kulit, kekebalan tubuh serta 
reproduksi. Selain itu, zat gizi ini mempunyai 
manfaat sebagai antiokasidan sehingga dapat 
mengurangi risiko terjadinya kanker dan 
penyakit jantung. 
Serat sangat baik untuk kesehatan, yaitu 
membantu mencegah sembelit, mancegah 
kanker, mencegah sakit pada usus besar, 
membantu menurunkan kadar kolesterol, 
membantu mengontrol kadar gula dalam darah, 
mencegah wasir, membantu menurunkan berat 
badan dan lain-lain . 
Lemak merupakan zat makanan yang 
penting untuk menjaga kesehatan tubuh manusia. 
Lemak juga berfungsi sebagai sumber dan 
pelarut bagi Vitamin A,D,E,K 
 
D. Masa Simpan Produk Jenang 
Masa simpan pada produk jenang disimpan 
pada suhu ruang dalam keadaan terbuka tanpa 
dikemas dari penelitian yang dilakukan di 
laboratorium. Jenang terbaik dapat bertahan 
selama 7,3 hari aertinya sekitar 7 hari 3 jam. 
PENUTUP 
A. Simpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, 
maka dapat dirumuskan suatu kesimpulan sebagai 
berikut: 
1. Tidak ada interaksi antara subtitusi mocaf dan 
penambahan puree wortel. 
2. Subtitusi mocaf yang digunakan berpengaruh 
terhadap rasa. 
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3. Penambahan puree wortel yang digunakan 
berpengaruh terhadap warna, aroma, rasa dan 
tingkat kesukaan 
4. Kandungan gizi dari produk jenang wortel 
terbaik yang berasal dari subtitusi mocaf 50% 
dan penambahan puree wortel 150% 
mengandung karbohidrat 65,82 g, protein 4,57 
g, lemak 5,31 g, serat 2,48 g, beta karoten 
92,55 mg, vitamin A 136,80 mg. 
5. Masa simpan produk jenang selama 7,3 hari. 
 
 
 
B. Saran 
Berdasarkan rumusan simpulan diatas, 
maka saran yang dapat diberikan adalah sebagai 
berikut: 
1. Penelitian ini belum diteliti lebih lanjut 
mengenai suhu pengolahan jenang wortel. 
Sebagai saran perlu diteliti lebih lanjut 
mengenai suhu pengolahan jenang wortel. 
2. Penelitian ini masih menggunakan gula 
merah tanpa merk. Sebagai saran perlu 
penggunaan gula merah dengan kontrol. 
3. Penelitian ini belum diteliti lebih lanjut 
mengenai suhu penyimpanan dan jenis 
kemasan untuk membungkus jenang. 
Sebagai saran perlu diteliti lebih lanjut 
mengenai suhu penyimpanan dan jenis 
kemasan yang digunakan untuk 
membungkus jenang. 
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